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Кратак садржај
Да би се произвело млијеко задовољавајућег квалитета у погледу микробио-
лошког статуса, микробиолошки критеријуми примјењују се на сирово млије-
ко. Сирово млијеко, као полазна сировина за производњу термички обрађе-
ног млијека, испитује се у оквиру система контроле квалитета сировог млије-
ка. Кравље сирово млијеко мора да задовољи критеријум ≤100.000CFU/ml. Број 
микроорганизама израчунава се из појединачних резултата добијених током 
двомјесечног периода, са најмање два узорка мјесечно, кориштењем геоме-
тријске средине.
Циљ испитивања је да се на основу резултата испитивања сировог крављег 
млијека на број микроорганизама, сагледа квалитет сировог млијека и услови 
хигијене у процесу производње.
Узорци сировог крављег млијека потичу из мљекаре која врши откуп млије-
ка са територије Републике Српске, a узорковани су са једне линије откупа, која 
обухвата 23 сабирна мјеста. Током шестомјесечног периода узорковано је укуп-
но 278 узорака сировог млијека.
За микробиолошко испитивање сировог млијека кориштена је метода од-
ређивања укупног броја бактерија методом проточне цитометрије на инстру-
менту BactoScan FC Type 73700.
Геометријске средине резултата испитивања сировог млијека на број ми-
кроорганизама су, током шест мјесеци, у преко 95% сабирних мјеста биле 
≤100.000CFU/ml, а геометријска средина броја микроорганизама у сировом 
млијеку за линију откупа задовољава критеријум дат правилником о квалите-
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ту свјежег сировог млијека. У овом периоду је 7,60% узорака имало број микро-
организама >100.000CFU/ml.
Кључне речи: квалитет сировог млијека, укупан број микроорганизама
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THE TOTAL COLONY COUNT AS A PARAMETER OF QUALITY OF 
RAW MILK
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ABSTRACT
Microbiological criteria are applied to raw milk in order to produce milk of 
satisfactory quality in terms of microbiological status. Raw milk, as a starting material 
for the manufacture of heat-treated milk, is examined within the system of quality 
control of raw milk. Raw cow’s milk must meet the criteria ≤100.000CFU/ml. The 
total colony count is calculated from the individual results obtained over a two-month 
period, with at least two samples per month, using the geometric mean.
The aim of the study is to determine the quality of raw milk and hygiene conditions 
in the production process.
Samples of raw cow’s milk originating from dairy that purchases milk from the 
territory of Republic od Srpska, were sampled from one purchase line, which includes 
23 collected points. During the six-month period a total of 278 samples of raw milk 
were sampled.
For the determining of he total bacterial count using flow cytometry on an 
instrument BactoScan Type FC 73700 was used.
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The geometric means of test results of raw milk considering the total bacterial count, 
within six months period, in over 95% of the collection points were ≤100.000CFU/ml, 
and the geometric mean of the total bacterial count in raw milk, considering purchase 
line, meets the criteria given by the regulation of quality of raw fresh milk. In this 
period, 7.60% of the samples had the total bacterial count >100.000CFU /ml.
Keywords: quality of raw milk, total 
colony count
УВОД
Закон о храни примјењује се на 
све фазе производње, прераде, скла-
диштења и дистрибуције хране за 
исхрану људи и хране за исхрану живо-
тиња (1). Храна је свака материја или 
производ прерађен, дјелимично пре-
рађен или непрерађен, а намијењен 
употреби од стране људи или се може 
очекивати да ће га људи употребљава-
ти (2).
Да би се произвело млијеко задо-
вољавајућег квалитета у погледу ми-
кробиолошког статуса, микробиолош-
ки критеријуми примјењују се на сиро-
во млијеко. Сирово млијеко, као полаз-
на сировина за производњу термички 
обрађеног млијека, испитује се у окви-
ру система контроле квалитета свје-
жег сировог млијека.
Сирово млијеко је млијеко добијено 
секрецијом млијечне жлијезде једне 
или више здравих музних животиња 
из узгоја, које није загријавано на тем-
ператури изнад 40ºС или није излага-
но никаквом третману са истим ефек-
том. Да би се сирово млијеко могло 
прерађивати, оно мора: – потицати од музне животиње која 
до порода има најмање 30 дана, или 
је од порода прошло више од 8 дана, – зависно од врсте музне животиње 
од које је добијено, бити разврста-
но као кравље млијеко, те овчије 
млијеко, козје млијеко и бивоље 
млијеко, – имати својствен изглед, боју, мирис, 
укус и конзистенцију, – у случају свакодневног скупљања 
сировог млијека, млијеко мора од-
мах бити охлађено до температуре 
не више од 8°С или не више од 6ºС, 
ако се скупљање сировог млијека 
не обавља свакодневно (3).
Контаминација млијека микроор-
ганизмима настаје секреторно и по-
стсекреторно. Секреторна контами-
нација настаје из изводног млијечног 
канала. Млијеко поријеклом из здра-
вог вимена крава садржи мање од 100 
CFU/ml и нема значајан утицај на уку-
пан број микроорганизама у већој ко-
личини млијека (4). Међутим, млијеко 
од крава са латентном инфекцијом ви-
мена или субклиничким маститисима 
садржи узрочнике маститиса и дово-
ди до повећања укупног броја микро-
организама у млијеку са фарме (5). По-
стсекреторна контаминација млијека 
потиче са површине вимена и тијела 
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животиње, прибора и опреме за мужу 
и чување млијека и из ваздуха (6). Пре-
ма свом саставу, млијеко представља 
погодну средину за размножавање ми-
кроорганизама (7).
Повећан број микроорганизама у 
сировом млијеку значајно утиче на 
технолошке особине млијека за пре-
раду односно на квалитет производа 
од млијека. Овај утицај је вишеструк и 
огледа се у нарушавању хигијенске ис-
правности, хемијског састава и промје-
нама органолептичких особина, када 
долази до разградње протеина и ма-
сти, појаве горког укуса, промјене кон-
зистенције, повећаног степена кисе-
лости, одвајања сурутке, варирирања 
у карактеристикама и квалитету про-
извода, смањења рока употребе про-
извода итд. До овога долази током 
самог процеса производње или то-
ком периода складиштења произво-
да. Из тог разлога, важан параметар 
за одређивање квалитета млека јесте 
укупан број микрорганизама.
Укупан број микроорганизама, 
између осталог, индикатор је 
здравственог статуса стада, одржавања 
хигијене на фарми, поступка приликом 
муже и хлађења млијека (8).
Устаљене навике у манипулацији 
и хлађењу млијека након муже, 
ефикасно онемогућавају раст 
микроорганизама, али се они 
размножавају током транспорта у 
неадекватном расхладном режиму 
или током лагеровања у неадекватним 
условима (9, 10, 11, 12, 13, 14). Уколико 
се млијеко чува на температури 1–2°С, 
повећање броја микроорганизама се 
може успорити, али не неограниче-
но дуго (15). Како би се супримирао 
раст микроорганизама и млијеко учи-
нило подесним за прераду, уколико се 
млијеко скупља у периоду не мањем 
од два часа, оно се мора охладити на 
температуру од 8°С или мање у слу-
чају дневног скупљања, односно на 6°С 
уколико скупљање није свакодневно 
(16).
Сирово млијеко које ће се у даљој 
преради термички обрађивати, у по-
гледу броја микроорганизама мора да 
задовољи следећи критеријум: – кравље млијеко ≤100.000CFU/ml, – овчије и козје млијеко 
≤1.500.000CFU/ml (3, 17).
Број микроорганизама израчуна-
ва се из појединачних резултата до-
бијених током двомјесечног периода, 
са најмање два узорка мјесечно, ко-
риштењем геометријске средине (3, 
17, 16), примјеном стандардне методе 
за одређивање броја микроорганиза-
ма ISO 4833 (18).
С обзиром на то да је потребно да се 
у кратком времену испита велики број 
узорака, примјеном стандардне мето-
де то се не може постићи, па су раз-
вијене инструменталне методе, које 
су у сагласности са стандардном мето-
дом. У великом броју држава откупљи-
вачи млијека искључиво користе про-
точну цитометрију за одређивање 
укупног броја микроорганизама у си-
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ровом млијеку. Већина произвођача 
млијека у ЕУ без већих проблема про-
изводе млијеко са мањим бројем ми-
кроорганизама од 100.000 CFU/ml. На-
ционални просјек је врло често мањи 
од 10.000 CFU/ml (19).
Стандарди за вредновање млије-
ка на основу броја микроорганизама 
крећу се од 20.000 CFU/ml (Аустрија 
и Велика Британија) до 300.000 CFU/
ml (Јапан), а најчешћи одабрани број је 
између 100.000 и 300.000 CFU/ml (12, 
13, 20).
ЦИЉ РАДА
Циљ испитивања је да се на осно-
ву резултата испитивања сировог 
крављег млијека на број микроорга-
низама процијене квалитет сировог 




Узорци сировог крављег млије-
ка потичу из мљекаре која врши от-
куп млијека са територије Републике 
Српске. Узорковани су у оквиру само-
контроле од стране мљекаре, а узор-
ковање је рађено у периоду јануар–јун 
2013. године. Узорци сировог млијека 
узорковани су са једне линије откупа, 
која обухвата 23 сабирна мјеста. Узор-
ковање је вршено минимално два пута 
мјесечно, а са неких сабирних мјеста 
три пута мјесечно. У јануару је узорко-
вано 49 узорака сировог млијека, у фе-
бруару, марту, априлу и мају 46 узора-
ка, а у јуну 45 узорака. За период јану-
ар–јун узорковано је укупно 278 узо-
рака сировог млијека, а испитивање је 




ка рађено је у ЈУ Ветеринарски инсти-
тут Републике Српске „Др Васо Буто-
зан“ Бања Лука. Испитивање је рађе-
но у периоду јануар–јун 2013. године. 
Узорци су узети у стерилне пластич-
не бочице у којима се налазио конзер-
ванс азидиол, а транспортовани су до 
лабораторије на температури 4±2°C. 
За микробиолошко испитивање сиро-
вог млијека кориштена је метода од-
ређивања укупног броја бактерија ме-
тодом проточне цитометрије на ин-
струменту BactoScan FC Type 73700, 
која је акредитованa према стандарду 
BAS EN ISO/IEC 17025:2006 (21).
РЕЗУЛТАТИ И ДИСКУСИЈА
У оквиру микробиолошких кри-
теријума за сирово млијеко, правил-
ницима (3, 17) предвиђена је обавез-
на контрола сировог млијека које ће 
се даље термички обрађивати. Овим 
критеријумом предвиђено је да се у 
сировом млијеку одређује број микро-
организама.
Резултати испитивања појединач-
них узорака сировог млијека у односу 
на граничну вриједност броја микро-
организама утврђену поменутим пра-
вилницима, за сваки мјесец, приказа-
ни су у Табели 1.
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Табела 1. Резултати испитивања појединачних узорака сировог млијека 






n % n %
Јануар 46 93,90 3 6,10
Фебруар 44 95,70 2 4,30
Март 41 89,10 5 10,90
Април 42 91,30 4 8,70
Мај 43 93,50 3 6,50
Јун 41 91,10 4 8,90
У јануару је 93,90% узорака сиро-
вог млијека имало број микрооргани-
зама у млијеку ≤100.000CFU/ml, у фе-
бруару 95,70%, у марту 89,10%, апри-
лу 91,30%, мају 93,50%, а у јуну 91,10% 
узорака. Током шестомјесечног пе-
риода испитивања узорака сировог 
млијека, сваког мјесеца је преко 89% 
узорака имало број микроорганиза-
ма ≤100.000CFU/ml, односно просјеч-
но 92,40%. Укупно је 7,60% узора-
ка (21) имало број микроорганизама 
>100.000CFU/ml. Добијени резулта-
ти су у складу с резултатима испити-
вања броја микроорганизама у сиро-
вом млијеку произвођача млијека у ЕУ 
(19).
Резултати испитивања узорака си-
ровог млијека за сабирна мјеста у од-
носу на граничну вриједност броја ми-
кроорганизама, за сваки мјесец, при-
казани су у Табели 2.
Табела 2. Резултати испитивања сировог млијека за сабирна мјеста у 
односу на граничну вриједност броја микроорганизама
Мјесец
Сабирна мјеста са 
≤100.000CFU/ml
Сабирна мјеста са 
>100.000CFU/ml
n % n %
Јануар 21 91,30 2 8,70
Фебруар 21 91,30 2 8,70
Март 18 78,30 5 21,70
Април 20 87,00 3 13,00
Мај 20 87,00 3 13,00
Јун 19 82,60 4 17,40
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У јануару и фебруару 91,30% са-
бирних мјеста (21) имало је број ми-
кроорганизама у сировом млијеку 
≤100.000CFU/ml, у марту 78,30% са-
бирних мјеста (18), у априлу и мају 
87,00% сабирних мјеста (20), а у јуну 
82,60% сабирних мјеста (19).
Резултати испитивања сировог 
млијека приказани у Табели 3. и 4., из-
ражени су према правилницима (3, 
17), као геометријска средина из поје-
диначних резултата испитивања до-
бијених током двомјесечног периода, 
са најмање два узорка мјесечно.
Резултати испитивања узорака си-
ровог млијека за сабирна мјеста у од-
носу на граничну вриједност броја ми-
кроорганизама, изражени као геоме-
тријска средина за двомјесечни пери-
од, приказани су у Табели 3.
Табела 3. Резултати испитивања сировог млијека за сабирна мјеста у од-




Сабирна мјеста са 
≤100.000CFU/ml
Сабирна мјеста са 
>100.000CFU/ml
n % N %
Јануар-фебруар 23 100 0 0
Фебруар-март 23 100 0 0
Март-април 22 95,70 1 4,30
Април-мај 22 95,70 1 4,30
Мај-јун 22 95,70 1 4,30
У два двомјесечна периода (јану-
ар–фебруар и фебруар–март) 100% са-
бирних мјеста (23) имало је број ми-
кроорганизама у сировом млијеку 
≤100.000CFU/ml, док је у три двомје-
сечна периода (март–април, април–
мај и мај–јун) 95,70% сабирних мје-
ста (22) имало број микроорганиза-
ма у сировом млијеку ≤100.000CFU/
ml. У ова три двомјесечна периода, јед-
но исто сабирно мјесто имало је број 
микроорганизама у сировом млије-
ку, изражен као геометријска средина, 
>100.000CFU/ml (март–април 320.000 
CFU/ml, април-мај 308.000CFU/ml, 
мај-јун 127.000CFU/ml). Када су у пи-
тању геометријске средине резулта-
та испитивања сировог млијека то-
ком шест мјесеци, преко 95% сабир-
них мјеста имало је број микроорга-
низама ≤100.000CFU/ml. Добијени ре-
зултати су у овом периоду, код већи-
не сабирних мјеста нижи од граничне 
вриједности утврђене правилницима 
(3, 12), односно у складу су с резулта-
тима испитивања броја микрооргани-
зама у сировом млијеку произвођача 
млијека у ЕУ (19). Вриједности броја 
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микроорганизама >100.000CFU/ml 
код једног сабирног мјеста током три 
двомјесечна периода, указују на кон-
таминацију млијека микроорганизми-
ма (4, 5, 6), уз могуће неадекватне ус-
лове транспорта и лагеровања млије-
ка (9, 10, 11, 12, 13, 14).
Резултати испитивања узорака си-
ровог млијека за посматрану линију 
откупа у односу на граничну вријед-
ност броја микроорганизама, изра-
жени као геометријска средина за 
двомјесечни период, приказани су у 
Табели 4.
Табела 4. Геометријска средина резултата испитивања сировог млијека 
за линију откупа сировог млијека у односу на граничну вриједност броја 
микроорганизама






Када је у питању квалитет сировог 
млијека за откупну линију током шест 
мјесеци, резултати испитивања у по-
гледу броја микроорганизама били су 
<100.000CFU/ml у свих пет двомјесеч-
них периода тј. били су нижи од гра-
ничне вриједности утврђене правил-
ницима (3, 17) и задовољавају их. Ове 
вриједности броја микроорганизама у 
сировом млијеку задовољавају стан-
дарде за сирово млијеко европских 
држава (12, 13, 20) и веома су блиске 
националним просјецима појединих 
држава ЕУ (19).
Међутим, и поред задовољавајућег 
квалитета сировог млијека за посм-
атрану линију откупа, постоје сабирна 
мјеста с а  веома високим вриједностима 
броја микроорганизама. Супротно 
овоме, такође, постоје сабирна мјеста 
са веома ниским вриједностима 
броја микроорганизама. Минималне 
и максималне вриједности поједи-
начних резултата испитивања сиро-
вог млијека за линију откупа, у 
шестомјесечном периоду, приказани 
су у Табели 5.
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Табела 5. Минималне и максималне вриједности појединачних резултата 












Минимална вриједност резултата 
испитивања сировог млијека за ли-
нију откупа у шестомјесечном периоду 
износила је 4.000CFU/ml, док је макси-
мална вриједност у овом периоду из-
носила 784.000CFU/ml.
Максималне вриједности броја ми-
кроорганизама у сировом млијеку које 
су  >100.000CFU/ml, по сабирним мје-
стима на мјесечном нивоу, у шестомје-
сечном периоду, приказане су у Графи-
кону 1. 
Графикон 1. Максималне вриједности броја микроорганизама у сировом 
млијеку које су >100.000CFU/ml, по сабирним мјестима на мјесечном нивоу
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Максималне вриједности броја ми-
кроорганизама у сировом млијеку 
које су >100.000CFU/ml, по сабирним 
мјестима на мјесечном нивоу, у ше-
стомјесечном периоду кретале су се од 
105.000 до 784.000CFU/ml. Веома ви-
соке вриједности броја микрооргани-
зама у сировом млијеку несумњиво су 
посљедица контаминације микроор-
ганизмима, секреторне и/или пост-
секреторне (4, 5, 6), јер мале количи-
не микроорганизама, које се могу из-
лучивати из здравог вимена, не могу 
значајније утицати на број микроорга-
низама у већој количини млијека (4). 
Такође, овим вриједностима броја ми-
кроорганизама доприносе и неадек-
ватни услови транспорта односно ла-
геровања сировог млијека (9, 10, 11, 
12, 13, 14), па чак и адекватни услови 
(15), уколико је велики почетни број 
микроорганизама у млијеку.
Посматрајући приказане резултате 
уочава се да су поједине вриједности 
појединачних резултата испитивања 
значајно веће од граничне 
вриједности прописане правилником, 
а да проценат појединачних резултата 
преко граничне вриједности износи 
и 10,90% на мјесечном нивоу. Такође, 
приказано по сабирним мјестима, 
проценат оних који имају резултате 
преко граничне вриједности достиже 
и до 21,70% на мјесечном нивоу. 
Ово је стање код појединачних 
резултата испитивања. Међутим, 
слика се значајно мијења уколико 
резултате посматрамо у складу с 
правилником тј. као геометријску 
средину исказану за двомјесечни 
период. Број незадовољавајућих 
резултата тада се значајно смањује. 
Током три двомјесечна периода само 
једно сабирно мјесто имало је број 
микроорганизама у сировом млијеку 
>100.000CFU/ml, док су у преостала 
два двомјесечна периода сва сабир-
на мјеста имала број микроорганиза-
ма ≤100.000CFU/ml. Коначно, посма-
трајући линију откупа сировог млијека 
током шестомјесечног периода, уоча-
ва се да резултати испитивања, иска-
зани као геометријска средина, имају 
веома ниске вриједности и не прела-
зе 22.000 CFU/ml, при чему је квалитет 
сировог млијека задовољавајући.
ЗАКЉУЧАК
На основу добијених резултата, из-
воде се следећи закључци:1. Током шестомјесечног периода ис-
питивања узорака сировог млије-
ка, сваког мјесеца је преко 89% узо-
рака имало број микроорганизама 
≤100.000CFU/ml, односно просјеч-
но по мјесецу 92,40%. Укупно је 
7,60% узорака имало број микроор-
ганизама >100.000CFU/ml.2. Геометријске средине резултата ис-
питивања сировог млијека на број 
микроорганизама су, током шест 
мјесеци, у преко 95% сабирних мје-
ста биле ≤100.000CFU/ml.3. Минимална вриједност резултата 
испитивања сировог млијека за ли-
нију откупа у шестомјесечном пе-
риоду износила је 4.000CFU/ml, док 
је максимална вриједност у овом 
периоду износила 784.000CFU/ml.
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4. Геометријска средина броја микро-
организама у сировом млијеку за 
линију откупа са 23 сабирна мје-
ста, за период јануар–јун, задовоља-
ва критеријум дат у Правилнику о 
квалитету свјежег сировог млије-
ка. Сирово млијеко је, као полазна 
сировина за производњу термич-
ки обрађеног млијека, задовоља-
вајућег квалитета у погледу броја 
микроорганизама.
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